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Verfahren zum Herstellen von trockenen Nahrungs- 
mittelprodukten, wie Gari Oder Farinha de Mandioca, 
aus Cassava-Wurzeln 



Patentansprilche 

1. Verfahren zum Herstellen von trockenen Nahrungsmittelproduk- 
ten, wie Gari oder Farinha de Mandioca, aus Cassava-Wurzeln, 
bei dem die Cassava-Wurzeln gewaschen und geschalt und an- 
schlieBend zu einem Reibsel verarbeitet werden, das einer 
Fermentation unterzogen und alsdann ausgewaschen, vorent- 
wassert und getrocknet wird, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Reibsel beim Vorentwassern durch 
dosierte Zugabe von Natronlauge auf einen pH von 5,8 ein- 
gestellt wird, daB aus dem so vorbehandelten Reibsel alsdann 
bei Temperaturen von 70 bis 120 °C die im Reibsel enthaltene 
freie Blausaure ausgetrieben, die Feuchtigkeit entfernt und 
schlieBlich ein Granulat gebildet wird, welches anschlieBend 
wahlweise zu Gari-Produkten wahlbarer Kornung oder zu Mehlen 
trockenvermahlen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi die Cassava-Wurzeln nach dem Waschen 
zunSchst maschinell vorgeschalt und alsdann von Hand nach- 
geschalt werden. 
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3. Verfahren nach Anspruch 1 und/oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, dafi das Reibsel in einer 
Trennschleuder entwassert und dosiert mit Natronlauge 
versetzt wird. 

4. Verfahren nach einem oder raehreren der AnsprUche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das 
Reibsel zum Trocknen, Austreiben der Blausaure und Granu- 
lieren in einem Wirbelschichttrockner behandelt, durch 
einen Propeller-Desintegrator gleichmaflig am Eintritt ver- 
teilt, durch ein RUhrwerk in der Wirbelschicht aufgelockert 
und durch ein verstellbares RUhrwerk fur die jeweils erfor- 
derliche Verweilzeit im Wirbelbett gehalten wird. 

5. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das aus 
dem Wirbelschichttrockner austretende Granulat in einer 
ZahnscheibenmUhle mit vertikal stehenden, im Abstand zuein- 
ander verstellbaren, gezahnten Metallscheiben zu Gari 
vermahlen wird. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das aus 
dem Wirbelschichttrockner austretende Granulat auf Walzen- 
stUhlen zu Mehlen verarbeitet wird. 

7. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das aus 
dem Wirbelschichttrockner austretende Granulat zu Snack- 
Produkten weiterverarbeitet wird. 

8. Verfahren nach einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das aus 
dem Wirbelschichttrockner austretende Granulat mittels High- 
Temperature-Extrusion-Cooking extrudiert wird. 
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Verfahren zum Herstellen von trockenen Nahrunysmittel- 
produkten, wie Gari Oder Farinha de Mandioca, 
aus Cassava-Wurzeln 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen von trocke- 
nen Nahrungsmittelprodukten, wie Gari oder Farinha de Mandioca, 
aus Cassava-Wurzeln, bei dem die Cassava-Wurzeln gewaschen und 
geschalt und anschliefiend zu einem Reibsel verarbeitet werden, 
das einer Fermentation unterzogen und alsdann ausgewaschen , 
vorentwSssert und getrocknet wird. 

In den tropischen Landern laBt der Anbau von Cassava durch den 
Einsatz von Maschinen in Kiirze eine Verdreifachung des Ertrages 
pro Hektar bebauter Flache erwarten. Ein groBer Teil der 
Cassava-Wurzeln wird gewaschen, geschalt, zerstUckelt und ge- 
kocht und so, ahnlich wie in Europa Kartoffeln, direkt verzehrt. 
Da Cassava-Wurzeln nach der Ernte infolge des tropischen Klimas 
nicht lagerfahig sind, wird die nicht unmittelbar verzehrbare 
Ernte zu Trockenprodukten, wie Gari, Farinha de Mandioca, 
Attieke oder Mehl (Lafun) , verarbeitet. Dabei werden sehr ein- 
fache, zum Teil handwerkliche Techniken eingesetzt und nur geringe 
Produktionskapazitaten erreicht. 

So ist zum Beispiel schon das Schalen ein sehr problematischer 
Arbeitsschritt, denn die braunen auBeren Schichten der Cassava- 
Wurzeln mttssen vollstandig entfernt werden. Infolge der beson- 
deren Beschaf fenheit der Cassava-Wurzeln entstehen bei maschi- 
nellem Schalen jedoch untolerierbar hohe Substanzverluste, wenn 
diese Forderung erf (lilt werden soil. 

Ein weiteres Problem stellt die Entfernung der Blausaure dar. 
Die Cassava-Wurzel enthalt betrachtliche Mengen dieser schad- 
lichen Substanz. Bisher ist es nicht mSglich gewesen, Blausaure 
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aus Cassava-Produkten in solchem AusmaBe zu entfernen, dafl ge- 
sundheitliche Risiken vermleden werden. Die Schwierigkeiten 
beruhen darauf, dafl die Blausaure im Fruchtwasser der Cassava- 
Wurzel in drei verschiedenen Formen, und zwar als Glucosid- 
Linamarin, Aceton-Cyanohydrin und als freie Blausaure gelSst 
vorkommt. Fermentiertes Cassava-Reibsel hat einen relativ nie- 
drigen pH von etwa 3,8. Bei diesem Wert stabilisiert sich das 
VerhSltnis von gebundener und freier Blausaure zu Gunsten der 
im Cyanohydrin gebundenen Blausaure. Andererseits ist eine 
Fermentierung sehr vorteilhaft, weil durch sie eine Abpressung 
des Fruchtwassers bis auf Feststof fgehalte urn 50 % moglich wird. 
so dafl das nachtragliche Rosten oder Trocknen erheblich begiin- 
stigt wird. Aufierdem hat das Fermentieren einen positiven ge- 
schmacklichen EinfluB auf Cassava-Produkte. SchlieBlich be- 
deuten 50 % entfernten Fruchtwassers auch bereits das Entfernen 
entsprechender Blausaure-Mengen. 

Es kommt also auf das Entfernen der Restblausauremengen an, 

die im verbliebenen Fruchtwasser enthalten sind. Fur diesen Vor- 

gang gibt es bisher keine brauchbaren Losungen. 

SchlieBlich ist die notwendige Trocknung des vorentwasserten 
Reibsels bisher nur unbefriedigend gelost. 

Bei handwerklichen Verfahren wird das vorentwasserte Reibsel 
auf direkt beheizten offenen Pfannen zu einem kriimligen Produkt 
getrocknet. Die beim Trocknen einsetzende Starkeverkleisterung 
bewirkt einerseits den Zusammenhalt der Partikel und tragt ande- 
rerseits noch dazu bei, dafl die getrockneten Cassava-Produkte 
auch relativ leicht verdaulich sind. Jedoch sind so erzeugte 
Produkte urn so schwerer nachtraglich zu zerkleinern, je starker 
die Verkleisterung fortgeschritten ist. 

Insgesamt gesehen sind die bisher angewendeten Verfahren, ob 
sie rein handwerklich oder teils maschinell betrieben werden, 
so aufgebaut, daB die Cassava-Wurzeln zunachst gewaschen, ge- 
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sch&lt und zu einem Reibsel verarbeitet wird, welches alsdann 
fermentiert, ausgewaschen und vorentwSssert wird. Danach folgt 
eine Trocknung und, je nach Moglichkeit bzw. Eigenart des 
Trockenproduktes , eine Zerkleinerung zu Gari oder Vermahlung 
zu Mehlen. Dabei ist die Ausbeute zum Teil wegen grofler Sub- 
stanzverluste bei maschinellem Sch&len unbefriedigend oder das 
Verfahren ist wegen unwirtschaftlicher Arbeitsweise durch Scha- 
len von Hand beeintrachtigt. Der Restblaus&uregehalt ist uner- 
wtinscht hoch. Die in mehrfacher Weise qualitatsbestimmende 
Trocknung kann bisher nicht in erforderlichem Umfang beeinfluflt 
werden. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, ein wirtschaft- 
lich industriell durch fUhr bares Verfahren der eingangs genannten 
Art zu schaffen, welches zu einem blausSurefreien, wahlweise " 
kdrnigen oder mehligen Produkt mit vorherbestimrabaren konstanten 
Qualitatseigenschaften ftihrt. 

Diese Aufgabe wird mit einem Verfahren nach Patentanspruch 1 
gelfist. Bei dem erf indungsgemSfi ausgebildeten Verfahren bewirkt 
die pH-Einstellung eine Verschiebung des Gleichgewichts zwischen 
freier und gebundener Blausaure zu Gunsten der freien Blausaure, 
so dafl diese bei der nachfolgenden, sowieso erf order lichen Trock- 
nung vollstSndig ausgetrieben wird. Es wird erstmals ein Produkt 
erzeugt, das ohne Gesundheitsrisiko verzehrt werden kann. 

Der beim Trocknen eingeschaltete Zwischenschritt des Granulie- 
rens schafft die Voraussetzung fur eine freie Wahl der Weiter- 
verarbeitung zu Gari oder Mehlen. 

Die Weiterbildung gemaB Patentanspruch 2 ermdglicht es, wirt- 
schaftlich im Hinblick auf den Einsatz von Maschinen und zugleich 
wirtschaftlich im Hinblick auf die Begrenzung von Substanzver- 
lusten zu arbeiten, denn den wesentlichen Teil der SchMlarbeit 
leisten Maschinen, deren Schalgrad jedoch so eingestellt wird, 
da0 Substanzverluste klein bleiben. Das NachschSlen von Hand 
ist hinsichtlich des ArbeitskrSf teaufwandes vertretbar und lie- 
fert einwandfrei geschSlte Wurzeln. 
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Die Weiterbildung gemafi Patentanspruch 3 fiihrt zu einer guten 
Entwasserung und gibt eine giinstige MSglichkeit, das Reibsel 
gleichmaBig und genau auf den gewiinschten pH-Wert einzustellen. 

Von besonderer erfinderischer Bedeutung ist die Weiterbildung 
gemaB Patentanspruch 4. Die Trocknung im Wirbelbett gewahr- 
leistet eine optimale Zeit- und Temperatursteuerung, urn die 
gewUnschte vollstandige Austreibung der Blausaure durchzuftthren. 
Ferner wird auf einfache Weise granuliert und schliefllich kOnnen 
KorngrSfle und Verk leister ung feinfiihlig gesteuert werden, wo- 
durch die wahlweise Weiterverarbeitung zu Gari oder Mehlen iiber- 
haupt erst moglich wird. 

ErfindungsgemaB kann daher gemafi Patentansprttchen 5 oder 6 
wahlweise Gari oder Mehl erzeugt werden. 

Ein Aus fiihrungsbei spiel des erfindungsgemaB ausgebildeten Ver- 
fahrens wird an Hand des beiliegenden PlieBschemas erlautert. 

Geerntete Cassava-Wurzeln werden zunachst durch eine Wasch- 
station 1 geleitet und danach einer SchSlmaschine 2 mit begrenz- 
tem, verstellbarem Schalgrad zugefUhrt. Die maschinell vorge- 
schalten Wurzeln gelangen dann auf ein Verleseband 3 und werden 
von Hand nach- bzw. fertiggeschalt. Es schlieBt sich eine Zer- 
kleinerungsstation 4 an, die ein Reibsel erzeugt. Das Reibsel 
gelangt in einen Fermenter, der zugleich eine Gegenstrom-Wasch- 
anlage aufweist. Aus dem Fermenter 5 gelangt das fennentierte, 
ausgewaschene Reibsel in eine Trennschleuder 6 und wird mecha- 
nisch vorentwSssert. Das austretende Reibsel passiert einen 
pH-FUhler 7, der eine Dosiereinrichtung 8 ansteuert, welche 
aus einem Vorratsbehalter 9 Natronlauge dosiert in die Trenn- 
schleuder 6 einspeist, so daB der relativ niedrig liegende 
pH-Wert des fermentierten, ausgewaschenen Reibsels nach Ver- 
lassen der Trennschleuder konstant bei pH 5,8 gehalten wird. 
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Auf diese Weise kann in der folgenden Trocknungsbehandlung, 
die im beschriebenen Beispiel in einer als Wirbelbett-Trockner 
ausgebildeten Vortrocknungsstation 10 und einem nachgeschalte- 
ten Trockner 11 durchgeftlhrt wird, eine vollstSndige Entfernung 
der Blausiiure erreicht werden. 

Der Vortrockner arbeitet bei Temperaturen , die zwischen 70 ° 
und 120 °C einstellbar sind; das Trocknungsmedium ist Luft. 
Die Verweilzeit ist einstellbar. 

Es entsteht ein Granulat vorbestimmter KSrnung und Qualitat, 
insbesondere mit vorbestimmtem Verkleisterungsgrad. 

Dadurch kann das Granulat wahlweise in einer ZahnscheibenraUhle 
12 auf KQrnungen von 0,5 bis 1,0 mm zu Gari oder wahlweise auf 
WalzenstUhlen 13 zu Mehlen verarbeitet werden* 

Es kann aber auch jede gewUnschte andere KQrnung gewShlt werden. 

Das so erzeugte Produkt hat einen BlausSuregehalt von weniger 
als 10 ppra; er ist also praktisch Null. Der Geschmack ist ein- 
wandfrei, die Lagerf Shigkeit ohne Geschmacksverluste betrSgt 
wenigstens ein Jahr, wenn der Wassergehalt <12 % ist. 
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